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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
I.1. LATAR BELAKANG 
Mie merupakan produk makanan olahan tepung yang cukup popular dan 
disukai oleh berbagai golongan masyarakat. Mie banyak disukai karena cita rasanya 
yang enak dan mudah dalam penyajiannya. Di Indonesia, mie bahkan telah menjadi 
pangan alternatif utama setelah nasi. Pada tahun 2008, total produksi mie di 
Indonesia, baik mie instan, mie kering dan mie basah mencapai 1,6 juta ton, pada 
tahun 2013 produksinya telah mencapai 2,0 juta ton dan tahun 2014 mencapai 2,2 
juta ton (Amin, 2014). Tingginya produksi mie dalam negeri seiring dengan 
meningkatnya jumlah penduduk yang menjadikan mie sebagai kebutuhan pokok 
sehari hari. Hal ini menyebabkan tingkat ketergantungan terhadap tepung terigu 
sangat tinggi, sehingga impor gandum terus meningkat. Berdasarkan data Overview 
APTINDO tahun 2016, konsumsi nasional terhadap tepung terigu cenderung 
meningkat tiap tahunnya, pada tahun 2013 meningkat sekitar 4,14% dibanding tahun 
2012, pada tahun 2014 meningkat sekitar 5,09% dibanding tahun 2013, dan pada 
tahun 2016 meningkat sekitar 6,34% dibanding tahun 2015. Karena tepung terigu di 
negara Indonesia masih impor, maka perlu dilakukan suatu upaya untuk mencari 
bahan lain yang dapat menggantikan sebagian tepung terigu, misalnya sukun. 
Sukun merupakan salah satu tanaman pangan sumber karbohidrat yang belum 
dimanfaatkan secara optimal. Umumnya sukun hanya digunakan sebagai makanan 
tradisional, seperti gorengan sukun, kolak, dll. Pemanfaatan sukun sebagai bahan 
baku industri pangan dapat ditingkatkan dengan cara penggunaan teknologi yang 
lebih modern yaitu diolah menjadi tepung sukun karena setelah dijadikan tepung, 
masa simpannya akan semakin panjang dan tahan lama. Jika dikemas dengan baik, 
tepung sukun bisa bertahan hingga 9 bulan (Purwanita, 2013). 
Daerah penghasil buah sukun diantaranya adalah Kediri sebagai sentra 
produksi sukun di Jawa Timur, Cilacap dan Bawean sebagai sentra produksi sukun 
Jawa Tengah, sedangkan sentra produksi di D.I.Yogyakarta berada di kabupaten 
Bantul, Sleman, Kulon Progo, dan Gunung Kidul (Lies Suprapti,2002). 
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Produktivitas tanaman sukun sangat bergantung pada iklim daerah tersebut. 
Setiap pohon sukun menghasilkan 25 buah dengan rata-rata 200-300 buah per 
musim. Musim panen buah sukun terjadi dua kali dalam setahun, yaitu bulan Januari-
Februari dan Juli-September. 
Buah sukun mengandung karbohidrat cukup tinggi, yaitu 28,2 g tiap 100 g 
buah yang sudah tua dan apabila ditepungkan, kandungan karbohidratnya meningkat 
menjadi 78,9 g tiap 100 g (FAO, 1972), namun buah sukun mengandung protein 
yang cukup sedikit, yaitu sekitar 3,6 % (Budijanto, 2009), sehingga pada pembuatan 
mie tetap perlu dicampur dengan terigu dan diberi penambahan telur. Fungsi terigu 
adalah membentuk struktur karena gluten bereaksi dengan karbohidrat (Antarlina, 
2009). Substitusi atau campuran tepung sukun pada produk mie hanya berkisar 
antara 10-20%. Bila lebih dari 20%, produk mie akan mudah patah sewaktu dimasak 
karena tidak mengandung gluten (Widowati, 2003). Bila dibandingkan dengan 
tepung ubi kayu, tepung ubi jalar dan tepung pisang, kandungan protein tepung 
sukun masih lebih banyak (Widowati, 2001). 
Penambahan tepung sukun pada mie akan menyebabkan kurang elastis, maka 
perlu ditambahkan telur untuk menambah daya liat atau elastisitas mie. Telur 
merupakan bahan tambahan yang sangat penting dalam pembuatan mie. Penggunaan 
telur pada mie bertujuan untuk menambah elastisitas mie dan mempercepat hidrasi 
air. Hal ini sesuai dengan pendapat Astawan (2001) bahwa penambahan telur pada 
pembuatan mie kering adalah untuk meningkatkan mutu protein mie dan 
menciptakan adonan yang lebih liat sehingga tidak mudah putus. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara rasio tepung terigu 
dan tepung sukun, sehingga menghasilkan karakteristik mie basah dengan mutu yang 
baik dan disukai konsumen. 
 
I.2. RUMUSAN MASALAH 
Bagaimana cara pemanfaatan buah sukun untuk menghasilkan produk olahan 
mie? 
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I.3. TUJUAN 
1. Membuat mie dari tepung sukun 
2. Mengetahui pengaruh rasio berat tepung sukun dan tepung gandum terhadap 
karakteristik mie sukun.  
 
I.4. MANFAAT 
1. Bagi Mahasiswa 
Dapat menambah wawasan dan pengetahuan tentang sukun yang dapat diolah 
menjadi mie. 
2. Bagi Masyarakat 
Dapat memanfaatkan sukun sebagai bahan dasar pembuatan mie. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
